大学生を対象とした調理実習用教科書に出てくる和風汁物の塩分濃度と女子学生の低塩志向について by 三宅 妙子 et al.






Salt Density of Japanese Soups in Cooking Textbook for 
The College Students and Low Salt Tendency of Some Girl Students 
Taeko MIYAKE and Eiko KONISHI 
Department of Nutガtion,Kawasaki College of Allied Health Prof/essions 
Kurashiki 701-01, Japan 










13.0~ 13.5 13.4 
12. 9 






゜8召禾□51 52 53 54 55 56 5 7 58 59 60 50年































































































































































三汁物の種類(〇%゚) . 0 4 0 5 0.6 0 7 0.8 0.9 IO I I 1.2 I 3 1.4 I 5 1.6 I 7 1.8 
1 JJ 
0 56 ••• 
1．蛤の潮汁 .． ． T 1 02 




ll 151 0 96 121 I 20 (l : 
3．沢煮椀 •■ I I ． 
4．鯛の潮汁
0 40 
14) Ill (1) 
I 60 
5.のっぺい汁
12) Ill 0 75 Ill 12) 121 I 57 (!) 
0 60 Ill (I) -Ill Ill 11) 
(I) 
6．船場汁 l -75 
7.けんちん汁
Ill 0 94 III 12) l 57 
Ill 
Ill Ill III III Ill 
8.さつま汁 0 91 l 39 
9.かす汁 0 45 
Ill I 00 Ill Ill Ill II 
10.じゅんさいと
Il 121 Ill Ill 131 ． 1 00 1 34 
庄内魅のみそ汁 •••• 
11.白玉団子のみそ汁
0.81 11 l ・ 0 9 
(6) 
12．大根と油揚げの Ill Ill 121 l 25 l 33 
みそ汁 ．121 ． 
13．豆腐となめこの l 0-7 1 56 
みそ汁 I 00 Ill 127 121 Ill (I) 









10 20 30 40 50 60 70 80 90 
9 3 ••一· ． 鼻 39 l 1．蛤の潮汁 (21 (41 121 11 Ill 
2.かき卵汁 10 4 ・-一． 24 5 
Ill 151 Il 121 45 9 
15 4.．. ． ． 3．沢煮椀
14 6 Ill 121 Ill Ill 32 9 Ill 
4.鯛の潮汁 ． ． 
一5.のっぺい汁
151 121 
Ill Ill 40 . •5 一・ 4• 9 2 
6．船場汁
37 4 121 (3) (I) 56 l ．． ． 
7.けんちん汁 Ill 131 45 8 
Ill 
65 5 ． •••• 
8.さつま汁 43 0 Ill 
121 121 
••• •• S? 7 
9.かす汁 37 l 
121 Il 11 11 84 9 
10.じゅんさいと庄内 6 9 18 3 Il Ill Ill Il Ill Ill 11 Ill 
魅のみそ汁 一•• 11.白玉団子のみそ汁 Il 141 Ill Ill 34 0 13 7 
12.大根と油揚げの 12 3 121 lJ Ill 
みそ汁 ． 19 4 
13.豆腐となめこの
Ill 
17.．5 (I) 一24 4 
みそ汁
7 3 (21 131 
14.しじみのみそ汁
66 1 












ご 材料名 分量(g) ご 材料名 分量(g) ご 材料名 分量(g)
は：の はまぐり 2 5個 さば 30 （無塩）さけ 25 
ま$ji朝+ 
ゆず 0.5 船 大根 30 酒かす 30 
力~ 卵 25 
場
ねぎ 3 里芋 20 汁
嘉 みつば 5 しょうが 1 か 大根 20 す
汁一 片栗粉 1.5 鶏肉 22 汁 人参 10 
豚肉 10 
け
豆腐（もめん） 30 油あげ 5 
沢 生椎茸 5 ん 里芋 20 こんにゃく 10 
煮 人参 5 ち 人参 8 ねぎ 5 
椀 ごぽう 10 ん （生）椎茸 5 庄ふ内．ぱしゅ．の汁みて・~ 庄内ふ 2 
みつば 3 
汁
ごぼう 10 みつば 3 
たぃi朝-j たい 40 ねぎ 5 
み含
じゅんさい 5 つ"‘ 
の ゆず 0.5 豚肉 15 籍 白玉団子 20 鶏肉 15 さつま芋 25 みつば 3 
里芋 15 さ 人参 10 枡大け油あ‘みiそ+ 大根 25 の
大根
つ
大根 油あげつ 15 ま
25 の 5 
ペ 人参 5 汁 ごぼう 10 豆こ 絹豆腐 30 腐9)
し‘ 油あげ 5 こんにゃ く 10 とみ なめこ 10 
汁
（干）椎茸 1 ねぎ 5 
なそ
ねぎ 1 ，汁
ねぎ 3 註 しじみ 5.5 
片栗粉 2 の ねぎ 1 
0 はまぐり·………… • •あらかじめ分量の水でゆでておき，そのゆで汁を使用した。




























年月日 汁 名 時刻
健康状態
（良悪）人数
S・61 ・ 10・28 かき卵it 16 30 6 0 
10・31 沢煮椀 17. 05 5 1 
l・ 4 けんちん汁 16 35 6 0 
1 ・29 さつま汁 15 55 ＂ 12・ 5 かす汁 15 35 5 1 
12・ 9 のっぺい汁 15 40 ＂ 12・ 12 たいの潮汁 14. 40 ＂ 12.16 船場汁 15 25 4 2 
12・ 19 蛤の潮汁 15. 20 5 1 
S・62・ 1 ・ 9 大根と油揚げのみそIt 15 00 6 0 
1 ・ 13 豆腐となめこのみそ汁 15. 05 3 3 
1 ・ 13 しじみのみそ汁 16 15 ＂ 1 ・ 16 白玉団子のみそ汁 15 15 5 1 
1・16庄内ふとみつばとしゅんさいのみそ汁 16 27 ＂ 1 ・20 かす汁 16 30 4 1（欠 1)
1 ・22 けんちん汁 16. 47 6 0 
1 ・23 のっぺい汁 15 55 4 2 
1 ・27 沢煮椀 15 35 I 
1 ・29 蛤の潮汁 15. 48 6 0 
1 ・30 豆腐となめこのみそ汁 15 25 5 1 
1 ・30 白玉団子のみそ汁 16 39 I 
2 ・ 3 しじみのみそ汁 15. 06 6 0 
2 ・ 9 ヵ~き卵汁 17 30 5 1 
2 ・ 10 たいの潮汁 15. 00 I 
2 ・ 10 船場汁 16 30 I 
2 ・ 12 さつま汁 16 23 I 
2 ・ 13 大根と油揚げのみそ汁 14. 58 4 2 














I質 問 表 I





























〕 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 
A 35.7 50.0 14.3 
゜゜B 10.7 35.7 50.0 3.6 
゜C 11.1 59.3 25.9 3.7 
゜D 
゜
53.6 39.3 7.1 
゜E 7.1 50.0 39.3 3.6 









































































































































 s.62 1111 1112 1/13 1/1り 1/15 1/16 1/17 図 8 各家庭でのみそ汁と官能検査の相違のグラフ I.









































































s.62 l/11 1/12 1/13 l/1り 1/15 1/16 1/17 
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